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KHELFALLAH 
Saida 
Sommai 
كيك بالسنمورة‎ - 2 - Cake aux anchois © Pe Wł موفان بالقرعة‎ - | 6 - Muffins aux courgettes 
موفان بالجمبري‎ - 4 - Muffins aux crevettes k كيك ربيعي‎ - 18 - Cake printanier 
كيك بالسمك‎ - 6 - Cake au poisson | |  رزجلاب كيك‎ - 20 - Cake aux carottes 
موفان بقلب‎ - 8 - Muffins au coeur de 3 كيك بحري‎ - 22 - Cake marin 
الجبن‎ fromage i كيك بالفقاء‎ - 24 - Cake aux champigA 
كيك بالدجاج‎ - 10 - Cake au poulet et , و الجبن‎ et au fromage 
والزيتون‎ aux olives بالتونة‎ pano كيك‎ - 26 - Petits cakes au thon 
GLIL ميني كيك‎ - 12 - Mini cake au 05616 et تاج رخامي‎ - 28 - Couronne marbróe 
و الجلبانة‎ aux petits pois حلوى كيك‎ - 30 - Gâteau cake 
الفلفل الحلو‎ Al كيك‎ - 14 - Cake au thon, poivron 
و الزعتر‎ et origan 
1 SE r 
PD Ai 
"ET m d — 
pa e u * H ; í 
y~ gas Zoe e. 
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كيك بالسنمورة chois‏ 








„200 gr de farine (SIM) 





|. Dars un rócipieni, mélanger la farine el to levure, ajouter la 


„ | sachet de levure chimique moutarde, Ie beure fondu ef le fromoge. 

+ 4 Ces 2. Dans un autre récipient. battre les œufs en omelette 

„120 gr de beurre ajouter le lait, les anchois dessales et coupés, le Hymn, le 

„1 verre de kon poivre noir et les olives 

. 1 C. 6 soupe de moutarde ١١ Mėlanger les deux préparations puis verser dans un moule 
å et d'anchois beurė el farinė. 

. Olives dénoyautėes +. Enfourner a four prechauffe d 180°. 


„3 bronches de thym 
„50 gr de fromoge rūpė 
„Poivre noir 


Leni 


Farin 
| m 


LIE 
1 


في وعاء: أخلطي الفرينة و الخميرة؛ أضيفي الخردلء الزيدة الذائبة و الجين. ٠‏ فرينة (pam)‏ 
في وعاء آخر, أخفقي البيض كالعجة. أضيفي la‏ الستمورة منزوعة الملح || 1١‏ كيس خميرة AŚ‏ 


و القطعة؛ الزعيترة. الفلفل الأسود و الزيتون Biet‏ 
أخلحلي المزيجين ثم أفرغي في مول هدهون بالزبدة و مرشوش بالفرينة + äer?‏ 
إطهيه في فزن نسحن 190 14 ab ES ies‏ 
6٠‏ شرائح ستمورة (أتشوا) 
٠»‏ زيتون دون علف 


,3 أغراف زعيترة 
.650 جبن عبشور 


Jala s‏ أسود 


http://kytab.blogspot.com/ 


Muffins aux crevettes 





. 120 gr de farine (SIM) Dans un récipient, mélanger la levure, la farine el les 
, 4 sachel de levure chimiguė ėpices, 
„4 C. û café de bicarbo- 2. Dans un outre récipient, batire les œufs, ajouter l'huile et le 
nate de soude lait. 
. 2 C. û colê de cury ١١ Mélonger les deux préparations en ėvilant de trop remuer. 
„1 gousse d'ail ٠١ Incorporer les crevettes (les faire revenir dons | C. ć soupe 
„3C.ūs0upe d'huile d'huile avec l'ail et le persil) 
„4 C. û soupe de lait Verser le mélange dans des petits moules beurrės et farinés, 
„ 150 gr de crevettes dėcorti- Enfourner à four prechauffe û 140° pendant 25 mn. 
quees 
„3 œufs 
„ Persil 


„Poivrė noir 


ال „Sel‏ 
SÉ‏ 
2 
في وعاء: أخلطي الخميرة؛ الفرينة و التوابل ٠‏ 20اغ فريتة (سيم) 
في وعاء آخرء Aan ١‏ البيض. أضية الزيت و الحليب GR‏ كيس خميرة كيميائية 
أخلطى المزيجين و تجتب E H‏ كثيرا SA‏ ملعقة صقيرة بيكاريونات الصودا 
A À zł‏ دن[ ٠ de‏ ملاعق صغيرة كاري 
أضيفي الجمبري ( حمسيه في ملعقة كبيرة من الزيت مع الثوم و المعدنوس) rh‏ 
٠ e a A‏ سسثيته ثوم 
Sal‏ الخليط 5 لات صغيرة i‏ شوشة بالفرنة 
فرغي الخليط في مولا IHL‏ وشة بالفرينة ملاعق كبيوةذيت 
إطهيها في فرن مسخن 160" مدة 25 دقيقة. 6٠‏ ملاعق كبيرة حليب 
È 150 *‏ جمبري مقشر 
* 3 بيض 
IAA *‏ 
* فلقل أسود 
٠‏ ملح 


http://kytab.blogspot.com/ 
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. 200 gr de farine [SIM] 

, | sachel de levure chimique 

-ó C. à soupe d'huile 

- 8 C. a saupe de loit 

„2 morcecux de merlan cuit d 
ذا‎ vapeur (150 gr d 200 ar) 

„2 gousses d'all 


„4 œufs 
. 95 
„ Persil 
„Paivre noir 
„Curry 
,„ Sel 
i 
D 
(pme) قرينة‎ 200. 
كيس حميرة كيميائية‎ ١ 
ملاعق كبيرة زیت‎ ۰ 
ملاعق كبيرة حليب‎ ۰ 
150) قطع مارلون مطهي بالبخار‎ 2. 
إلى 200غ‎ 
سنينات ثوم‎ ۰ 
uá ss 
كابر‎ ٠ 
مغدنوس‎ « 
فلقل آسود‎ » 
»كاري‎ 
ملم‎ 


Preparer la farce ` mėlanger le poisson ėmietia, l'ail écrasé, 


le cumy, le poivre noir, le persil et les cūpres. 
١ Dans un récipient, melanger la farine et la levure, ajouter 


l'huile. le lait, les oeufs peu û peu et une pincée de sel 


i. Dans un moule beurrė et farinė, verser la moitiė de la 


preparation. Disposer la farce et enfin l'autre moitié de la 


préparation. 


|. Faire cuire û four prėchauffė d 1407. 


حضري الحشو: أخلطي السمك المفتت. الثوم المسحوقء الكاري, Jalal‏ 


الأسود» المعدنوس و الكابر 


قي „ley‏ أخلطي الفرينة و الخميرة. أضيفي الزيت: الحليب. البيض شيئ 


فشيثا و قرصة ملح 


في مول مدهون بالزيدة و مرشوش بالفرينة. اقرغي نصف الخليط. ضعي 


إطهيه في فرن مسخن 160* 
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Muffins au cœur موفان بقلب‎ 


de (= الجين‎ 





- 150 gr de farine [SIM] Ernvelopper les cubes de fromage blanc chacun à parl 
„15 sachet de levure chimique dans du popier aluminium أت‎ mettre au congélateur 2 heures 
. ذا‎ C. û cafe de bicarbo- al'avanca. 

nate de soude 2. Dans un rócipient, battre les œufs, le petit-suisse, le thym, le 


„2 pofs de pefif-suisse [ou 
fromage régime) 

„1 gousse d'oil 

«4 C. û soupe de beure fondu 


persil, l'ail ėcrasė, le beurre fondu sł les épices. Incorporer la 
farine melangee ovac la levure et le bicarbonate 

Dans des petits moules beurres ei farinės, verser la prépara 
tion au *4 


„3 œufs i t 
. Fett cubes de fromage Metre au milieu da chaque moule un peti! cube de 
blanc fromage blanc 
„Thym Enfourner å four prėchauliė d 180° pendani 20 û 25 mn. 
„Persil 
«Poivre noir 
„Sel UI 
E 
5غ فرينة (سيم)‎ ٠ غلفي مكعبات الجبن الأبيض كل على حدى في ورق الألمنيوم وضعيها في‎ 
“اكيس خميرة كيميائية‎ . "JA المجحد ساعتين من‎ 
“املعقة صغيرة بيكاربوثات الصردا‎ ٠ في وعاء. أخفقي البيض؛ البوتي سويسء الزعيترة: المعدتوس. الثوم‎ 
علب بوتي سويس (أو جبن الحمية)‎ 2٠ المسحوقء الزبدة الذائية و التوابل. أضيفي الفرينة العمزوجة مع الخميرة‎ 
سنينة ثوم‎ ٠ و البيكاربونات,.‎ 
NORSE? A في مولات صغيرة مدهونة بالزبدة و مرشوشة بالغرينةء أفرغي الخليط إلى‎ 
ضعي في وسط كل مول مكعيا صغيراً من الجبن الآبيض. ۰ بيض‎ 
ARA sika ys إطهبها فى فرن سسكن 7180 مدة 20 إلى 25 دقيقة‎ 
ذزعيترة‎ ٠ ' 
معد نوس‎ ٠ 
أسود‎ Jaki - 
ملم‎ 


http://kytab.blogspot.com/ 
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Cake au poulet zla كيك‎ 



































et aux olives والزيتون‎ 
Pre sl - سے‎ 

„ 160 gr de farine (SIM) Dans unrėcipient. mėlanger la farine, la levure ef le bicar- 
„4 sachet de levure chimique bonate. Ajouter les ozufs un ö un ét huile, bien mélanger 
„AC.dcalė de bicarbo Jusąu'ū obtention d'une pûte lisse. 

note de soude Incorporer les olives, le poulet, les épices et enfin le 
, 4 œufs fromage rūpė 
„4û 5 C. û soupe d'hulle i. Verser lo préparation dans un moule beure et Tome 
. 1 blanc de poulet cult et decorer avec des rondelles d'olives 

coupé en petits dės t. Enfoumer å four prėchauffė d 180° pendant 30 å 40 mn. 
, 60 gr de omage râpé Laisser tiedir puls démouler. 


| „.50grd'olives dėnoyautėes 
et coupées en rondelles 

„Gingembre en poudre 

ع6 م6 muscade‏ عل „Noix‏ 

«Poivre noir 

„Sal d — 


t 
! 
| 


LE 


I‏ فى وعاء؛ اخلطى الفرينة. الخميرة و البيكاربونات. اضيفى البيض الواحدة E160,‏ فرينة (سيم) 
تلوى الأخرئ و الزيت؛ اخلطي جيد) „a‏ الحصول على عجينة ملساء. ٠‏ كيس خميرة كيميائية 
أضيفي الزيتونء الدجاج: التوابل و في الأخير الجبن المبشور. . ملعقة صقيرة بيكاربونات الصودا 
e‏ 4 بيضص 


أفرغي الخليط في مول مدهون بالزيدة و مرشوش بالفريئة؛ زيني بدواثر من 





٠‏ 4 إلى 5 ملاعق كبيرة زيت 
٠ + D aty‏ 1 أبيض دجاج مطهي و مقطع إلى 
إطهيه في فرن مسخن 180 مدة 30 إلى 40 دقيقة. LŚ gl‏ يفتر ثم انزعيه من قنطع صغيرة 
المول . 60غ جبن مبشور 
. £50 زيتون دون علف و o‏ إلى 
RZE‏ 


. جوزة الطيب مبشورة 
٠‏ قلفل أسود 
"PR‏ 


http://kytab.blogspot.com/ 



















"ei NN PSA EF "ks, ei H I d 
„ Mini cake au pûtê ف ; كيك باليا‎ l 
4 | s” r 2 - GB ' i 5 e 3 
$ n =. et 7 3 إن‎ 
et aux petits pois GLEJ g a 2۸۴ 
7 9 9 Ę ka a . 
U ١ = a 
8 aah N 
. Le 
f "4 a 
+ 175 gr de tarine (SIM) Dans un récipient. mélanger la fańne et la levure. Ajouter 
. | sochef de levure chimique peu û peu les œufs, le beurre fondu et le kat, 


- 4 œufs 
„75 gr de fromage râpé 


incorporer le pūtė coupe en pėtits morcecoux, les petits pois 


el les épices et enfin le fromage rūpė, mélanger. 

. 75 gr de beure ١ a i 
Ge? Verser rėpoaratio n s petits ules beurrės 

„1 vere moins 2 doigts de ser la préparation dans des petits moules beurrós e 


lait lorinės. 
„3 tranches de póte Enfourner û four prėchauliė û 180° pendant 30 a 40 mn 
١1 C. d cafe de curry 


+ | petite tasse de petits pois 


cuits 
„Poivre noir 
„Sel 
D | 
| 2 
I 
"Al 


في sle‏ أخلطي الفرينة و الخميرة اضيفي البيض شيثا Da AN‏ الزيدة الذائية ٠‏ 75اغ فرينة (سيم) 


و الحليب. كيس خميرة كيمياتية 
أضيفي الباتى المقطع إلى قطع صغيرة؛ الجلباتة و التوابل و في الأخير الجبن véi:‏ 
المبشور, اخلطي ٥‏ جبن Aen‏ 


> 5غ زبدة 


gala کاس اقل إصبعين‎ ٠ 


افرغي الخليط في عولات صغيرة مدهونة بالزبدة و مرشوشة بالفرينة. 
إطهيها في فرن مسخن 180” مدة 30 إلى 40 دقيقة 3٠‏ شرائم PL‏ 
MRS‏ صهيرة كاري 
٠‏ 1 فنجان صغير Ulala‏ مطهية | 
٠‏ لفل أسود 

٠‏ ملح 


http://kytab.blogspot.com/ 
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الفلفل الحلو و الزعتر 
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, 150 gr de farine (SIM) Egoutter le thon, émiettez-le et róservaz-le 

„1 sachet de levure 2. Dans un récipient el û l'aide d'une fourchette, mélanger la 
chimique farine, la levure, le sel, le poivre noir, les oeufs un û un, l'huile 
„4 oeuts d'olives, le fromage, le thon et l'organ, bien remuer sans 


„1 boite de thon û l'huile 
„75 gr de fromage râpé 


ėcroser les miettes de thon 
26 die 3. Dans un moule d cake baurrė et foriné, versar la moitié de 
e „û soupe d'organ - 1 2 1 ۴ 
p Ga | la prėparation, disposer des lanières de poivrons ensuite 
„4C. a soupe d'huile SEN 4 2 
d'olives verser la mailie restante de la preparation et décorer avec 


. 2 poivrons grilóes ei | des lanieres de poivron (verl, rouge). 


coupées en lanières | 4. Enfoumer å four prechauffe à 180“, Apres cuisson, laisser 
. Poivre noir | tiėdir puis démouler 
. Sel | 5. Servir avec une solade verte 
H 
| = 
5 
| a 
— 59 
da-H á 2311 3 AS 
فرينة (سيم)‎ غا50٠‎ Mp قطري التونة: فتتيها و احتفظي‎ 
كيس خميرة كيميائية‎ |١ الفلفل السود‎ all في وعاء و بواسطة شوكة: أخلطي الفرينة: الخميرة:‎ 1 
البيض الواحدة تلوى الأخرى. زيت الزيتون: الجبن؛ التونة و الزعترء أخلطي جيد) || +4 بيض‎ 
علبة تونة بالزيت‎ 1٠ دون سحق فتات التونة‎ 
جبن مبشور‎ 275. AB LET ebe, és | 
WS في مول الكيك مدهون بالزبدة و مرشوش بالفرينةء أفرغي نصف الخليط»‎ 
ضعي أشرطة من الفلفل الحلو ثم أفرغي نصف الخليط المتبقي و زيني باشرطة ۰ ملاعق كبيرة زیت الزيتون‎ 
حلو مشوية و مقطعة‎ Jab من القلفل الحلو (أخضر: أحمر) .2 حبات‎ 
بعد الطهي» آتركيه يفتر كم انزعيه من المول. إلى أشرطة‎ TIR إطهيه في فرن مسخن‎ 
A tal فلفل‎ ٠ قدميه مع سلطة خضراء.‎ 
pda. 
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„170 gr de tarine (SIM) 

„1 sachet de levure chimi- 
que 

- 3 ceufs 

- 6 C. © soupe d'huile 
d'olives 

„4C.dsoupe de loit 

. Formage râpé (av choix) 

„Va C. û cafe de noix de 
muscade rūpė 

<2C. û soupe de menthe 
hachée 

. Poivre noir 

„ Sel 


4 ملحقة صغيرة جوزة الطيب مبشورة 


. 4 petites courgettes rūpėes 


,4 حبات قرعة صغيرة مبشورة 
۰غ فرينة (e)‏ 

٠‏ كيس خميرة كيميائية 

۰ بيض 

6 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 
۰ ملاعق كبيرة حليب 

. جبن مبشور (إختياري) 

,2 ملاعق كبيرة plias‏ مقطع 


Jye] JAG. 
ملم‎ 


http://kytab.blogspot.com/ 


Dans une poêle. faire revenir les courgettes dans une 
cuillère d soupe d'hulle pendant 5 mn 

Dans un récipient, mélanger la forne, la levure, ajouter 
les œufs un a un en battant û la fourchette. 

Verser l'huile et le loit. bien mėlanger, puis ajouter le 

formage. la menthe, la noix de muscade, le sel et le poivre 
noir et anfin les courgettes. 
4 Verser la preparation dans des petits moules beurrės et 
farinés. Enfoumer ò tour precnauffe a 180° pendant 30 û 
40 mn 

Apres cuisson, laisser tiėdir puis démouler. 















|. في GALA‏ حمسي القرعة في ملعقة كبيرة من الزيت مدة 5 دقائق 

في وعاء. أخاطي الفرينة؛ الخميرة, أضيفي البيض الواحدة تلوى SAM‏ مع 

أفرغي ألزيت و الحليب» أخلطي جيدا؛ ثم أضيفي الجبن, Kail‏ جوزة الطيب؛ 
الملح و الفلفل الأسود و فى الأخير القرعة. 

أفرغي الخليط في مولات صغيرة مدهونة بالزبدة ومرشوشة بالغرينة. إطهيها 
في فرن مسخن PIRO‏ مدة (30 إلى 40 دقيقة 


بعد الطهي, أتركيها تفتر ثم انزعيها في المولات 


Cake printanier 









„ 150 gr d'haricots verts Laver les haricots verts et coupez4es en palits morceaux de 





. 3 petites carottes coupées | cm de longueur 
en dės 







°. Faira cuire û la vapeur, les haricols, les carotlas et les patits 










ënger lassen 

„I sachet de levure 1. Dans un récipient, malonger la lavure et la farine, ajouter 
chimique las œufs, l'huile et le lait, bien mélanger puis assaisonner 

„ 2 petits oignons (oU un i. Dans une poėle, toire revenir l'oignon dans une noix de 
oignon mayen) beurre pendant 3 mn. ajouter les légumes puis incorporer à la 






, | nolx de beure : : 
5 ramiere préparation. Enfin, ajouter le persil et le formage 
, 4C. o soupe de formaga H dëi jo ag 


rópć Beurrer et fariner un moule ò cake, verser la preparation 
«| C. û soupe de moutarde puis enfournar û four prechauffe d 180° pendant 30 a 40 mn. 
„ | verre de lait 

.4C.ósoupe d'hulle d'olives 

















, 4 œufs 

Persil Mu. 
„Poivre noir 1 4 
„Curry B 
. 56| E 





Í niw a 4P 


bh 64 





| إغسلي الفاصولياء الخضراء و قطعيها إلى أجزاء طولها | سم. 50اغ فاصولياء خضراء 








إطهي بالبخار. الفاصولياء. الجزر و الجلبانة مدة 10 دقائق. 3٠‏ حيات جزر صغيرة مقطعة إلى ljal‏ 
3. في وعاءء أخلطي الخميرة و الفرينة: اضيفي البيض, الزيت و الحليب: أخلطي ٠‏ فنجان صغير Lula‏ 
جيدا ثم تبلي. ۰ قرينة (pe)‏ 
۰ كيس خميرة كيميائية 






4 في مقلاة؛ حمسي البصل e‏ قطعة صغيرة من الزبدة مدة 3 دقائق؛ أضيفي z o waż"‏ 
الخضر ثم أضيفيها للخليط الأول. في الأخيرء أضيفي المعدنوس و الجبن. E SE‏ 
y‏ إدهني مول الكيك بالزبدة و رشيه بالفرينة: أفرغي الخليط ثم أطهيه في فرن I.‏ قطعة صغيرة زيدة 
مسخن “IBO‏ مدة 30 إلى 40 دقيقة 4 هلاعق كبيرة جبن مبشور 
٠‏ ملفقة كبيرة Jipa‏ 
„ula „SI.‏ 
١‏ 4 ملاعق كبيرة زیت الزيتون 
byk,‏ 
| + مهدتوس 
DAD, |‏ أسود 
http://kytab.blogspot.com/‏ 
p. |‏ 
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„5 carolles moyennes 
„100 gr dė fromage rópe 
- 3 œufs 

„1 poł de yaourt nature 
, 100 gr de farine [SIM] 

- 5 C. û soupe d'huile 
d'olives 

„ 1 sachet de levure 
chimique 

. ذا‎ C. ò café de bicarbo 
nale de soude 

. 50 gr d'olives dėnoyau- 
taes coupées en rondelles 
. Persil 

„Coriandre 

„Noix عل‎ muscade 

. Poivre noir 

, Sel 


. Cemedux de noix 


.2100 جبن مبشور 

۰ بيض 

٠‏ | علبة ياغورت طبيعي 

0غ فرينة (سيم) 

, 5 ملاعق كبيرة زيت الزيتون 

٠‏ اكيس خميرة كيميائية 

e‏ 4 ملعقة صخبرة بيكاربونات الصودا 
٠‏ الغ زيتون دون علف عقطع إلى د واثر 


+ معدنوسن 


٠‏ حشيش 
- جوزة الطيب 
A tel JAG ٠‏ 

» ملم 


e L 


Tae 
© 
تھ‎ 


@ 


ux carottes 


„Dans un récipient, metire le yogourt. ajouter les oeufs et bien 

mélanger. 

incorporer la farine et les carottes rapees, remuer 
lentement en versant peu û peu I'huile. Ajouter le fromoge. la 
levure, le bicarbonate et enfin le persil et la coriandre. 

Ajouter les olives fannees, la noix de muscade, la sel et le 
poivre noir, 

Beurer et fariner des petits moules ò cake puis verser la 
préparation au % 
5. Décorer avec un cemaux de noix. Enfoumer û tour 
prechaufie a 180° pendant 30 mn. 


T 
a m | 
) 


في „ele s‏ ضعي الياغورت, أضيفي البيض و اخلطي fosa‏ 
` أضيفي الفرينة و الجزر المبشور. اخلطي ببطىء مع إفراغ الزيت شيئأ فشيثا. 
أضيفي الجبن, الخميرة؛ البيكاربوتات و في الأخير المعدنوس و الحشيش. 
أضيفي الزيتون المرمد قي الفرينة: جوزة الطيب: العلح و A‏ الآسود. 
إدهني مولات الكيك الصغيرة بالزبدة و رشيها بالفرينة ثم افرغي الخليط إلى 3A‏ 
زيئي يتصف حبة جوز إطهيها في قرن مسخن 180" مدة 30 دقيقة. 
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„ 150 gr de farine (SIM) | 

„14 sachet de levure chimique 

„4 C.û café de bicarbo 
note de soude 

„100 gr de fromoge rūpė 
(facultatif) 

„3 oeufs 

„6 C. û soupe d'huile 

+ A Verre de lait 

. | gousse d'ail 

+ 150 gr de crevettes décorti- 
quées ou crabes 


ef l'ail écrasé pendant 5 mn 

2 Dans un récipient, mettre la farine, la levure et le bicarbo- 
nate, ajouter les œufs un à un, bien mélanger û l'aide d'une 
spatule en bois. Verser l'huile restant puis le lait tiède. 


crevettes et les cūpres 

4 Dans un moule beurré ei fariné, verser la prėparation. 
Enfoumer ã tour prėchauffė d 1807, vérifier la cuisson d l'aide 
d'un cure-dents. 


„Capres 5. Laisser nech puis démouler, 
. Persil temarcue ` éviter de mettre trop de sel, puisque les cópres 
: um "RH son! salóes. 
- Sel "Es 
| 524 
5 
sal H ka zal dai S 
حمسي الجمبري في ملعقة كبيرة زيت و الثوم المسحوق مدة 5 دقائق ٠0خ فريئة (بسيم)‎ 


2. في وعاء. ضعي الفرينة, الخميرة و البيكاربونات, أضيفي البيض الواحدة ثلوى | ٠‏ 4 كيس خميرة كيميائية 


الأخرى: أخلطي جيدا بواسطة ملعقة خشبية مسطحة. افرغي الزيت المتبقي ثم - 5 liala‏ صغيرة بيكاربوتات الصودا 
الحليب الدافئ. Ż100-‏ جبن مبشور (غير ضروري) 
أضيقي الجبن؛ المعدنوس,؛ الكاري» DAN‏ الآسود, all‏ الجمبري و الكابر | +3 بيض 
4. في مول مدهون بالزيدة ومرشوش بالفرينةء أفرغي الخليط. إطهيه في فرن ه 6 ملاعق كبيرة زيت 
مسخن180": زأقبي الطهي بواسطة الكوردون Kä‏ کاس خليب 
` أتركيه يفتو ثم انزعيه من المول SET‏ 
ia M‏ تجتبي وضع الكثير من الملح يما أن الكابر مالحة | a ii i i‏ 
ايز 
| سوس 
٠ |‏ كاري 
JA,‏ أسود 
مَل 
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| Faire raven les creveltes dans une cuillère © soupe d'huile 


3 Ajouter le formage, la persil, le curry, le poivre noir, le sel. les 
































, 150 gr de tonne (SIM) |. Dans une poële. faire revenir las champignons avec l'ail 
„1 sachet de levure chimique dans une cuillère û soupe d'huile pendant 5 mn. 
- 3 û 4 oeufs [selon la ١, Dans un récipient, mélanger la farine et la levure. 


grosseur) : SN 1. Dans Un autre récipient et û l'aide d'une fourchette, batire 
+ 100 gr de gruyere rūpė i "hui leś IER 
„6 C. ù soupe d'huile es œufs, l'huile, le loit el les epices 
BC à soupe de lait |. Incorporer la farine et la levure, bien mélanger puis ajouter 


„150 gr ò 200 gr de champi- le fromage, Ie gruyćre et les champignons, Bien remuer le 
gnons coupés en rondelles tout. 





Ié boite) 5 Verser la préparation dans un moule beure et farinė au %‏ 
L gousso CS et parsemer de pignons‏ 
Petits cubes de fromage p pig j‏ . 
blanc 4. Enfourner û four prėchauffė d 160° pendant 40 mn‏ 
Noix de muscade‏ , 
„Poivre noir‏ 
Persil‏ , 
„Sal‏ 
„Pignons‏ 
| في مقلاة؛: حمسي الفقاع مع الثوم في ملعقة كبيرة زيت مدة 5 دقائق. 50خ فرينة (pu)‏ 
7 في وعاء آخر و بواسطة شوكة: أخققي „all‏ الزيت. الحليب و التوابل. کب w. 7 e‏ 
l‏ أضيفي الفرينة و الخميرة: اخلحلي جيدا ثم آأضيفي الجبن. الغرويار و الفقاع. اا م 
أخلطي الكل Las‏ .8 ملاعق كبيرة حليب 
5 أفرغي الخليط في مول مدهون بالزبدة و مرشوش بالفرينة إلى 74 وذري حبات _ || .50اغ إلى 200غ ففاع مقطع إلى دواثر 
الصنوبر. (deii)‏ 
aglo] i‏ في فرن مسهن 160" مدة 40 دقيقة. ٠‏ سنينة KÉ‏ 
عكعبات صغيرة من الجدن الأبيض 
. جوزة الطيب 
pal DIS,‏ 3 
rle.‏ 
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- 150 gr de tonne [SIM] 

„ £ sochet da levure chimique 

„4 C. à cafe de bicarbo- 
nate de soude 

- 3 ò 4 œufs (salon la grosseur) 

„10 C. ù soupe de lait 

„1 boite de thon å la tomate 

- 50 gr de fromage râpé 

+ 2 C. û soupe de persil 

„ Poivre noir 

-5el 


-£150 فرينة (سيم) 

٠‏ كيس خميرة كيميائية 

»4 ملعقة صغيرة بيكاربونات الصودا 
٠‏ إلى 4 بيض ( حسب الحجم) 

.10 ملاعق كبيرة حليب 

٠٠علية‏ توئة بالطماطم 

۰ جبن مبشور 

a poaa BA ملاعق‎ 

٠‏ فلثل أسود 


ا ای 


Préparation 

|. Dans un récipient, melanger la farine et la levure, ajouter 
les œufs el bien remuer. Ajouter le fromage, le persil. le sel el 
le poivre noir. 

2. Verser la préparation dans des petits moules Dees et 
farinės. 

:. Mettre au centre de chaque moule une culllere d cafe de 
thon, tourner pour avoir l'effet marbre 

4. Entoumer û four prechauffe û 180? pendant 25 d 30 mn. 


Tr ` 
7 


| في وعاءء أخلطي الذرينة و الخميرة. أضيفي البيض و اخلطي جيدا أضيفي 

الجبن: المعدئوس» الملح و الفلفل الأسود. 

. أفرغي الخليط في مولات صغيرة مدهونة بالزبدة ومرشوشة بالفرينة. 
ضعي في وسط كل مول ملعقة صغيرة من التونة: أديري للحصول على شكل 

رخامي. 

4. إطهيها في شرن عمسخن IBO‏ مدة 25 إلى 30 دقيقة 





p 











„ 5 œufs 

, | sachet de levure chimi- 
que 

„ 150 gr de farine (SIM) 

„4 petites tomates coupées 
en petits dės 

„5C. û soupe d'hulle 

, | gousse d'ail 

. 1 feuille de laurier 

. Olives noires dénoyautées 

. Poivre noir 

+ Cumin 

. Sei 


„2 pots de petit-suisse (ou 
fromage régime) 
„| osuf 


. LC û soupe de farine [SIM] 


« 1 C. û soupe d'origan 


5 بيض 

.| كيس خميرة كيميائية 
۰غ فرينة (pe)‏ 

.4 حبات طماطم صغيرة مقطعة إلى 
أجزاء 

.5 ملاعق كبيرة زیت 
pal,‏ 
Hiii‏ 

٠زيتون‏ أسود دون علف 
JAG.‏ أسود 

٠‏ كمون 

nla. 


- 


| 2 
| .2 علب بوتي سويس (أو جين حمية) 


| .| ملعقة كبيرة زعتر 


http://kjtab.blogspot.com/‏ هي 
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l. Dans une poêle, mettre la tomate, I C. d soupe d'huile, 
l'ail écrasé., le laurier, le sel. le poivre noir et le cumin. loisser 
culre le tout pendant 10 mn. 
2. Retirer le ouer puis moudre la sauce. 
. Dans un récipient. battre les ceuls et la sauce tomate, 
ajouter la farine et la levure, mélanger. Ajouter les olives 
coupées et l'huile restont, bien remuer 
4. Dans un moule beurré et farinė, verser la préparation, 
Prėparer la farce : mélanger le petlt-suisse. la tarine. l'oeut 
et | origan. 
A l'aide d'un petit entonnoir [ou une poche û douille), faire 
des marbrures au fond du moule. 
Enfournar à four prėchauffė û 1807, vårifier la cuisson û 
l'aide d'un cure-dents 





| في مقلاة؛ ضعي الطعاطم» | ملعقة ech‏ 18 الثوم المسحوق: الرند؛ ball‏ 
القلفل الأسود و الكمون, اتركي الكل يطهى هدة 10 دقائق. 

إنزعي الرند ثم ارحي الصلصة 
3 في وعاء. أحفقي البيض و صلصة الطماطم؛ أضيفي الفرينة و الخميرة أخلطي. 
أضيفي الزيتون العقطع و الزيت العتبقي: اخلطي جيدا. 
3. في مول مدهون بالزبدة و مرشوش بالفرينة : أفرغي الخليط. 
5 حضري الحشو : اخلطي البوتي سويس, الفرينة؛ البيضة و الزعتر. 
6. بواسطة لعبوط صغير (أو لا بوش آدوي). ضعي خطوطا رخامية في قاع المول 
7 إطهيها في فرن مسن IBO‏ راقبي الطهي بواسطة الكوردون 


NN" )سسا‎ 































s 
„200 gr de farine (SIM) |. Dons une terine, mélanger la levure, la forine et ie bicarbo- "Y 
„ z sochał de levure chimique nate, ajoutar las ceuls et mélanger encore, puis verser le loit 
„4 C. û café de bicarbo- et l'huile. 
nate de soude 2. Incorporer le poulet, les champignons, les olives, le i = = 
- 4 oBuls formoge, les épices ef le sel, bien mélanger 8 
, Petits cubes de fromage 1, Verser la prėparotion dans un moule beurré et farinė puis 
blanc ; anfoumer å four prėchauffė "a 
„50 gr d'olives vertes Ja 
dencyautóes coupées en 1 S- . 
rondelles 


„100 gr de champignons 
„15 blanc de poulet cuil et 





coupé en petits dés 9 
. 2 C. à soupe d'huile z H 
„ | verre moins un doigt de ot 1 
„Gingembre ` 
„Poivre noir 2 
„Sel 4 
- AB 4 
في إناء؛ اخلطي الخميرة؛ الفرينة و البيكاربونات؛ أضيقي البيض و اخلطي ٠غ فرينة (سيم)‎ .| 3 

ZS‏ 3 أيضاء ثم أفرغي الحليب و الزيت. . !كيس خميرة كيعيائية 

Kë‏ 2. أضيقي الدجاج, الففاع, الزيتون؛ الجين, التوابل و الملح. اخلطي ٠ Le.‏ ملعقة صغيرة بيكاربونات الصودا 


. أفرغي الخليط في مول مدهون بالزبدة و مرشوش بالفريئة ثم اطهيه في فرن POTEM‏ 


مسخن. 3غ زيتون دون علف مقطع إلى دوائر 
|| -$100 فشاع 

٠۰‏ آبيض دجاج معطهي و مقطع إلى 

Geh‏ صغيرة 

2 ملاعق كبيرة زیت 

mala إصيع‎ JA کاس‎ ٠ 

JAG.‏ أسود 

٠‏ ملح 

http://kyt 
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